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Web

Descripcién

general

Competencias de titulacion

Cddigo

Al Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnolégicos
A2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnolégicos
A6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos

Al2 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

Al4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

Al5 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

B5 Capacidad de gestion de la informacion

B6 Adquirir capacidad de resolucién de problemas

Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién y Aprendizaje
*) Al

*) A2

*) A6

(*) Al2

(*) Al4

(*) Al5

*) B5

*) B6

Contenidos

Tema

INTRODUCCION Concepto y objetivos. Historia y evolucién de la conservacién de los

alimentos. Relaciones con otras ciencias.

AGENTES CAUSALES DE LA ALTERACION DE LOS Clasificacién. Tipos de alteraciones que producen. Modo de combatirlos.

ALIMENTOS Métodos generales de conservacion.

ENVASADO Y EMPAQUETADO DE LOS ALIMENTOS Proteccién contra los agentes fisicos, quimicos y biolégicos de deterioro.
Caracteristicas que deben reunir los envases. Naturaleza de los materiales
de los mismos. Interacciones envase-alimento: implicaciones tecnolégicas
y sanitarias. Envasado en atmdsferas controladas y modificadas. Envasado
activo e inteligente.
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CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR ACCION Pasterizacidn y apertizacién. Tratamiento térmico. Enfriamiento.

DEL CALOR Operaciones complementarias. Termobacteriologia. Determinacién de la
termorresistencia microbiana. Célculo de tratamientos térmicos.
Valoracién de la eficacia letal de las graficas de calentamiento-
enfriamiento.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR Naturaleza de las radiaciones ionizantes. Niveles de utilizacién. Efectos

IRRADIACION sobre las moléculas organicas, microorganismos y enzimas. Unidades y
dosimetria. Fuentes de radiacién. Plantas de radiacién. Problemas que
plantea la utilizacién de las radiaciones ionizantes. Utilizaciones practicas

OTROS METODOS DE DESTRUCCION DE Métodos térmicos: calentamiento por microondas, calentamieto 6hmico.

MICROORGANISMOS Y ENZIMAS Métodos no térmicos: presurizacién, pulsos eléctricos, pulsos de luz,
campos magnéticos oscilantes. Tratamientos combinados:
manosonicacién, manotermosonicacion.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR ACCION Produccién industrial de bajas temperaturas

DEL FRiO Calculo de las necesidades de frio para la refrigeracién, congelacién y
almacenamiento frigorifico. Sistemas de refrigeracién y congelacién de los
alimentos.
Descongelacién. Fenémenos fisicos durante la refrigeracién y congelacion.
Calculo del tiempo necesario para la refrigeracién y congelacién. Acciones
del frio sobre los microorganismos, las estructuras biolégicas y las
reacciones bioquimicas.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR Consideraciones sobre el concepto de actividad del agua. La
REDUCCION DE LA ACTIVIDAD DEL AGUA deshidratacién. La liofilizacién. Evaporacion.
Concentracién de alimentos liquidos por congelacién. El salazonado. El
confitado.
AHUMADO Composicién y propiedades del humo. Sistemas de produccién del humo.
FERMENTACION Y MADURACION Generalidades. Principales alimentos fermentados y/o madurados.
ADITIVOS QUIMICOS Clasificacion. Importancia en la industria alimentaria. Consideraciones
generales sobre su utilizacién.
ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE LOS Caracteristicas generales de los almacenes. Disefio de almacenes. Gestidn
ALIMENTOS y ordenamiento de stocks. Proteccién frente a agentes de deterioro

durante el almacenamiento.
Acondicionamiento de los alimentos para el transporte. Paletizacion.
Containerizacién. Camiones cisterna.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 28 42 70
Practicas de laboratorio 15 10 25
Seminarios 14 21 35
Salidas de estudio/practicas de campo 4 0 4
Presentaciones/exposiciones 2 8 10
Pruebas de respuesta corta 0 3 3
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 3 3

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcién

Sesién magistral Exposicién por parte del profesor de los aspectos mas importantes de los contenidos del temario de la
asignatura, bases tedricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el
estudiante.

Practicas de laboratorio Actividades en las que se realizard la aplicacién directa de los conocimientos tedricos desarrollados en
las lecciones magistrales.

Seminarios Actividades enfocadas al trabajo sobre un tema especifico, a la resolucién de problemas y casos
practicos que permiten profundizar o complementar los contenidos de la materia.
Se trataran temas relacionados con los bloques tematicos. Tecnologia del envasado, Tecnologias
emergentes en la Conservacién de Alimentos y Tecnologia Culinaria. Célculos del tratamiento térmico
y valoracién de gréficas de calentamiento-enfriamiento. Célculos de necesidades frigorificas y tiempos
de refrigeracién y/o congelacién.

Salidas de Visitas a fabricas de la Industria Alimentaria.

estudio/practicas de

campo
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Presentaciones/exposicio El estudiante, de manera individual o en grupo, elabora un documento sobre un aspecto o tema
nes concreto de la asignatura, por lo que supondra la busqueda y recogida de informacidn, lectura y
manejo de bibliografia, redaccién, exposicién y defensa.

Atencidn personalizada
Metodologias Descripcion

Sesidén magistral En las clases magistrales, practicas, seminarios y tutorias, se proporcionara
orientacién y apoyo.

Practicas de laboratorio En las clases magistrales, practicas, seminarios y tutorias, se proporcionara
orientacién y apoyo.

Seminarios En las clases magistrales, practicas, seminarios y tutorias, se proporcionara
orientacién y apoyo.

Presentaciones/exposiciones En las clases magistrales, practicas, seminarios y tutorfas, se proporcionara
orientacién y apoyo.

Salidas de estudio/practicas de campo En las clases magistrales, practicas, seminarios y tutorias, se proporcionara
orientacién y apoyo.

Evaluacion

Descripcién Calificacién
Sesién magistral 50
Se valorard la asistencia, actitud y participacién (5% de la calificacién).

Se realizard una prueba de respuestas cortas para evaluar los conocimientos
tedricos (45% calificacién). Es necesario obtener un minimo de 5 puntos sobre 10.
Practicas de laboratorio 10
Se evaluara la asistencia, la participaciéon y memoria presentada (calidad,
profundidad y presentacion).
Seminarios 30

La asistencia y participacién en seminarios supondra hasta un 10% de la nota final,
que incluird la asistencia, actitud, participacién y resultados obtenidos en los
seminarios.

Se realizara una prueba de resolucién de problemas y/o ejercicios (20% calificacién).
Es necesario obtener un minimo 5 puntos sobre 10.
Presentaciones/exposiciones 10

Los alumnos hardn una exposicion de trabajos o tareas tuteladas (se valorara la
profundidad de los conocimientos expuestos y las respuestas a las preguntas
planteadas por el profesor)

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La evaluacién anterior es valida para los alumnos que asistan como minimo a un 75% de las clases presenciales. Para los
alumnos que no cumplan dicha condicién la evaluacion constara de un examen escrito que representara el 50% de la nota
final y el 50% restante corresponderd a la presentacién del trabajo de investigacidén propuesto.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacién final numérica de 0 a 10 segun la legislacién vigente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 18 de septiembre).

Para poder aprobar la asignatura serd imprescindible obtener un minimo de 5 puntos sobre 10 en las pruebas de
conocimientos tedricos y de resolucién de problemas, respectivamente.

Fuentes de informacion

CALDERON GARCIA, T., La irradiacién de alimentos: principios, realidades y perspectivas de futuro, McGraw Hill,
CASP, A. & ABRIL, J., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones,

FRANCIS, F.J., Wiley encyclopedia of food science and technology (V: 1, 2 y 3), John Wiley and Sons,

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica, Acribia,

MADRID, A., GOMEZ-PASTRANA, J.M. & REFIDOR, F., Refrigeracion, congelacién y envasado de los alimentos, AMV
Ediciones,
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ORDONEZ, J.A., Tecnologia de los alimentos. Vol. I. Componentes de los alimentos y procesos, Sintesis,
RICHARDSON, P., Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia,

Recomendaciones

Asignaturas que contindan el temario

Ciencia y tecnologia de la carne/001G040V01701

Ciencia y tecnologia de la leche/001G040V01704

Ciencia y tecnologia de los productos pesqueros/001G040vV01702
Ciencia y tecnologia de los productos vegetales/001G040vV01703

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Bioquimica/001G040V01302
Bromatologia/001G040vV01501
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